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음식기행

 지리산 자락인 경남 함양군 안의면에는 우시장이 
있었다. 덕분에 한우를 활용한 요리가 발달했다. 
함양군 안의면의 안의원조갈비집은 1967년부터 

갈비찜을 팔고 있다. 

글 · 사진 성연재 기자
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갈비찜은 보통 가정에서 모든 가족이 모이는 명절 등 뜻깊은 일이 

있을 때 해 먹던 음식이다. 경남 함양에는 이런 갈비찜을 50년 넘게 

만들어 온 갈빗집이 있다. 안의면은 지금은 함양읍에서 다소 떨어

진 외곽지역이지만, 예전에는 영남 서북부의 교통요지였다. 옆 동

네인 거창의 일부가 포함돼 안의현이라고 부르는 제법 큰 고을이

었다. 1970년대까지만 해도 큰 오일장이 설 정도였고, 우시장도 열

층 한옥이 눈에 들어온다. 지은 지 100년이 넘은 아름다운 한옥에서 

식사를 할 수 있다는 것이 이 식당의 매력 가운데 하나다.

메뉴는 갈비찜과 갈비탕 2개뿐이다. 대표 메뉴인 갈비찜은 큰 돌냄

비에 많은 양의 채소와 함께 갈비가 나온다. 갈비찜은 부드럽고도 

고소하다. 게다가 다양한 채소까지 함께 들어가 있어 맛을 풍성하

게 한다. 갈비찜은 소·대 2종류 메뉴가 있다. 

렸다. 안의에는 도축장도 있어서 자연스럽게 쇠고기를 재료로 한 

음식이 발달했다. 이곳에는 전통을 자랑하는 갈비찜 식당이 여러 

곳 있다. 

함양 안의원조갈비집은 아름다운 한옥의 정취가 매력적인 곳이다. 

큰길에서 조금 안쪽으로 들어간 골목길에 식당 대문이 있다. 대문

을 통과하니 뉘엿뉘엿 해가 넘어가는 하늘을 배경으로 단아한 단

이 집은 주인 조인화 씨와 남편, 그리고 둘째 딸 등 3명이 운영하는 

가족 식당으로, 음식 수준을 유지하기 위해 재료가 소진되면 대문

을 닫는다. 조씨 남편은 매일 새벽 4시에 나와 갈비를 미리 쪄 놓는

다. 함양 안의갈비찜은 고기를 미리 양념에 재워놓지 않고 주문 즉

시 새벽에 익혀놓은 갈비에 채소를 넣고 한번 살짝 끓여 손님에겐 

낸다.

1 한옥의 정취를 느낄 수 있는 함양 안의원조갈비집 2 김을 내며 익어가는 갈비 3 깔끔한 맛을 내는 갈비탕
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이곳의 갈비찜은 한우에 달콤한 간장 양념을 더 해 채소와 버섯 등

을 넣고 찌는 것이 특징이다. 이 방식으로 찐 갈비는 우선 부드러운 

식감을 줘 조금만 씹어도 맛난 갈비를 먹을 수 있게 된다. 보통 갈비

찜은 버섯과 밤, 당근과 무 등을 함께 찌는데, 안의 갈비찜은 함양에

서 나오는 게르마늄이 풍부한 양파와 대파, 새송이, 표고버섯 등을 

쓴다. 가정집 갈비찜과는 달리 밤과 무는 쓰지 않는다. 무엇보다 다

양한 채소 가운데 오이가 포함된 것이 특징이다. 익힌 오이가 새콤

하고 달콤한 맛을 만들어준다. 

김이 모락모락 나면서 갈비찜이 익었다. 듬뿍 올려진 채소 아래쪽

에서 갈비찜을 꺼내 가위로 싹둑 끊어서 맛을 봤다. 부드럽고 구수

한 갈비 맛이 느껴진다. 갈비찜은 적절하게 간이 돼 있다는 느낌이 

들었다. 겨자가 들어간 간장소스는 갈비찜을 찍어 먹을 때 필요하

다. 밑반찬으로 나오는 콩잎을 빼놓을 수 없다. 된장에 넣어 숙성한 

콩잎은 된장 맛이 배여 구수하고 깊은 맛이 난다. 손님에게 낼 때는 

이 콩잎에 들기름과 마늘을 넣어 살짝 찐다. 콩잎 한 장 위에 간장소

스를 살짝 적신 갈비 한 점을 얹었더니 구수한 된장 맛과 함께 콩잎

의 깔끔한 맛과 갈비 맛이 잘 어우러졌다.

특이한 것은 반찬으로 나온 청국장 건더기였다. 함양에서는 익힌 

청국장 건더기를 밥반찬으로 내놓는 것이 일반적이라고 한다. 지역

민들은 청국장 건더기를 밥을 비벼 먹거나 밥반찬으로 먹는다. 조

씨는 청국장을 갈비탕에 넣어 먹는 사람도 많다고 귀띔한다. 다른 

밑반찬으로는 비름나물이 나왔는데, 철에 따라 다양한 제철 산나물

을 밑반찬으로 낸다고 한다. 갈비를 다 먹으면 볶음밥을 주문할 차

례다. 밥과 함께 다진 당근과 김 가루 등으로 된 볶음밥 재료를 내주

는데 손님이 직접 볶아먹는다. 

이 집에서는 갈비탕도 빼놓을 수 없다. 맛이 담백하고 깔끔하다. 갈

비찜을 먹는 사람에게도 작은 국그릇에 갈비탕을 준다. 양념장이 

소스로 나온다. 조씨가 직접 메주로 담근 조선간장을 베이스로 한 

것으로, 간이 돼 있지 않은 갈비탕 국물의 간을 조절하는 데 쓰인다. 

국물에 고기의 맛이 잘 배어 있다는 느낌이 든다. 식당에서는 소나

무의 새순으로 만든 솔송주를 판다. 함양지방의 전통주로 알려진 

술이다. 한잔 맛봤더니 상큼한 소나무향이 강하게 톡 쏘는 것이 매

력적이다.  

1 담장 옆에 엎어 놓은 갈비탕 그릇 2 갈비찜을 먹고 난 뒤엔 볶음밥도 즐길 수 있다. 3 콩잎에 싸 먹는 갈비
4 반찬으로 나온 청국장 5 비름나물

Information
갈비찜 소 6만5천원, 갈비찜 대 8만원, 갈비탕 1만4천원
솔송주와 복분자는 각각 1만원이다. 
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